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PENGARUH WAKTU DAN SUHU PENGGORENGAN TERHADAP KOMPOSISI 
PROKSIMAT PADA TEMPE KEDELAI 
 
Pendahuluan: Pengolahan pangan dengan suhu tinggi dapat menyebabkan 
berbagai reaksi kimia yang bersifat menguntungkan atau merugikan. Analisis 
proksimat adalah analisis komponen mayor dari bahan pangan, seperti air, abu, 
lemak, protein, dan karbohidrat. Protein merupakan salah satu zat gizi penting yang 
mudah bereaksi pada pengolahan dengan panas. Tempe mengandung berbagai 
nutrisi yang diperlukan oleh tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat dan mineral. 
Tujuan: Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh waktu dan suhu 
penggorengan terhadap komposisi proksimat pada tempe kedelai. 
Metode Penelitian: Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan 3 perlakuan suhu (140 0C, 150 0C, 160 0C) dan 3 perlakuan waktu 
penggorengan (3, 6, 9 menit). Data dianalisis menggunakan uji anova satu arah dan 
anova dua arah (GLM-Univariate) dilanjutkan uji Duncan Multliple Range Test 
(DMRT), pada taraf signifikansi 0,05. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh suhu, waktu dan interaksi 
terhadap kadar air. Ada pengaruh suhu dan waktu, namun tidak ada interaksi 
terhadap kadar abu dan kadar lemak tempe goreng. Tidak ada pengaruh suhu, 
waktu dan interaksi terhadap kadar protein  kasar tempe goreng. Kadar air tertinggi 
ditunjukkan oleh tempe yang digoreng pada suhu 140 0C, 3 menit (46,20%). Kadar 
abu tertinggi diberikan oleh tempe yang digoreng pada suhu 160 0C, 9 menit               
( 3,37%). Kadar lemak terbanyak ditunjukkan oleh tempe yang digoreng pada suhu 
160 0C, 9 menit (12,64%). Kadar protein kasar tempe yang digoreng pada berbagai 
lama penggorengan dan suhu berkisar pada rentang 14,66%-18,99%.  
Saran: Untuk mempertahankan kadar protein tempe, maka perlu digoreng pada 
suhu 140 0C selama 3 menit. 
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EFFECTS OF FRYING TIME AND TEMPERATURE TO PROKSIMAT 
COMPOTITION OF SOY TEMPEH 
 
Background: Food processing using high temperature cause a variety of chemical 
reactions that are beneficial or detrimental. Proximate analysis is the analysis of the 
major components of food, such as moisture, ash, lipids, proteins, and 
carbohydrates. Protein is one of the important nutrients that easily react to treatment 
with heat. Tempe contains many nutrients needed by the body such as proteins, fats, 
carbohydrates and minerals.  
Purpose: The purpose of this study was to evaluation the effects of frying time and 
temperature on proximate composition of soybean tempeh. 
Method of the Research: The research was conducted using grouply randomized 
design (RGD) with 3 treatments temperature (140 0C, 150 0C, 160 0C) and 3 
treatments frying time (3, 6, 9 minutes). Data were analyzed using one-way ANOVA 
test and two-way ANOVA test (GLM-Univariate) followed Multliple Duncan Range 
Test (DMRT), at a level 0,05. 
Result: The results showed that there were effects of temperature, time and 
interaction of them on moistures content of frying tempe. Ashs content, fats content 
of fried tempe were effected by temperature and time but did not interaction of them. 
Crude proteins contents of fried tempe did not effected by temperature, time and 
interaction. The highest moisture content of fried tempeh was 140 0C for 3 minutes 
(46.20%). The greatest ash content of fried tempeh was 160 0C for 9 minutes 
(3.37%). The biggest fats content of fried tempeh was 160 0C for 9 minutes 
(12.64%). Crude protein contents of tempe fried at variase time and temperature 
were between (14.66%-18.99%). 
Suggestion: To maintain the protein level of tempe, it needs to be fried at 140 0C for 
3 minutes. 
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